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INTISARI 
 Rhodamin B merupakan zat pewarna sintetik yang dilarang penggunaannya 
oleh BPOM. Hasil dari pengawasan BPOM masih ditemukannya makanan yang 
mengandung pewarna rhodamin B. Hasil penelitian di beberapa daerah di Indonesia 
yaitu Padang Utara, Lamongan, dan Pekalongan menunjukkan penggunaan zat 
warna rhodamin B pada saus cabai maupun saus tomat. Penelitian ini bertujuan 
untuk melakukan identifikasi bahan pewarna rhodamin B pada saus cabai dan saus 
tomat yang beredar di masyarakat, khususnya di wilayah Kabupaten Purworejo. 
 Jenis penelitian ini merupakan penelitian deskriptif yang dilakukan di 
laboratorium. Terdapat lima sampel yang dianalisis. Penyarian zat warna dalam 
sampel dilakukan dengan metode ekstraksi cai-cair. Identifikasi secara kualitatif 
dilakukan dengan metode kromatografi lapis tipis (KLT) menggunakan fase gerak 
berupa n-butanol : etil asetat : amonia (10:4:5). Analisis secara kualitatif dilakukan 
dengan metode spektrofotometri UV-Vis pada panjang gelombang 557,4 nm. 
 Identifikasi secara kualitatif menunjukkan lima sampel yang diuji negatif 
dari kandungan rhodamin B. Hasil ini ditunjukkan dengan tidak adanya nilai Rf dari 
kelima sampel pada plat KLT. Uji kuantitatif juga menunjukkan kelima sampel 
negatif dari kandungan rhodamin B. 
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ABSTRACT 
 Rhodamin B is a synthetic dyestuff which is prohibited by BPOM. The 
result of BPOM supervision ia atill founded containing Rhodamin B dyestuff. The 
result of this research in few countries such as in Padang Utara, Lmaongan, and 
Pekalongan shows that Rhodamin B is used in the sauce of chili or tomato. The 
research aims to identify the material of Rhodamin B  in the chili sauce or  tomato 
sauce, especially around of PurworejoRegency. 
 The type of this research is called descriptive research because it did in the 
laboratory. There were 5 samples analyzed. Looking for the color in the sampleis 
used by the liquid – liquid extraction method. The qualitative identification is used 
by Thin Layer Chromatography (TLC) method and movement phase like n-butanol 
: etil asetat : amonia (10:4:5). The qualitative analysis is used by Ultraviolet Visible 
Spectrofotometric method on long wave 557.4 nm. 
 The qualitative identification shows five samples which is tested are 
negativefrom Rhodamin B. This result showed there are no Rf values from five 
samples on TLC plat. The quantitatvie testing also shows five samples are negative 
from Rhodamin B. 
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FDA  : Food and Drug Adiministration 
KLT   : Kromatografi Lapis Tipis 
LIB   : Larutan Induk Baku 
nm   : nanometer 
BPOM RI  : Badan Pengawas Obat dan Makanan Republik Indonesia 
ppm   : part per million 
Rf   : Retention Factor 
T   : Transmitan 
UV   : Ultraviolet 
Vis   : Visible 
SD   : Standart deviation 




























1.1 Latar Belakang 
Makanan merupakan suatu hal yang sangat penting dalam kehidupan 
manusia, oleh karena itu makanan yang kita makan bukan hanya harus 
memiliki gizi dan mempunyai bentuk yang menarik, akan tetapi juga harus 
aman dalam arti tidak mengandung mikroorganisme dan bahan-bahan kimia 
yang dapat menyebabkan keracunan penyakit. Perusahaan minuman dan 
makanan kemasan di Indonesia saat ini berkembang dengan sangat pesat. 
Ditemukan makanan dan minuman kemasan yang diproduksi hanya 
mementingkan aspek selera konsumen tanpa memperdulikan aspek kesehatan 
(Yuliarti, 2007). 
Zat tambahan makanan adalah sesuatu senyawa atau campuran 
senyawa selain bahan pangan dasar yang terdapat di dalam  makanan tertentu 
sebagai hasil aspek produksi, pengolahan, penyimpanan, atau pengepakan 
(Donatus, 1990). Penggunaan bahan tambahan atau zat aditif pada makanan 
semakin meningkat, terutama setelah adanya penemuan-penemuan termasuk 
keberhasilan dalam mensintesis bahan kimia baru yang lebih praktis, lebih 
murah, dan lebih mudah diperoleh. Penambahan bahan tambahan atau zat aditif 
ke dalam makanan merupakan hal yang dipandang perlu untuk meningkatkan 
mutu suatu  produk sehingga mampu bersaing di pasaran. Bahan tambahan 
tersebut diantaranya pewarna, penyedap rasa dan aroma, antioksidan, 





Sering tidak kita sadari bahwa dalam makanan yang kita konsumsi sehari-hari 
ternyata mengandung zat-zat kimia yang bersifat racun, baik itu sebagai pewarna, 
penyedap rasa dan bahan campuran lain. Zat-zat kimia ini berpengaruh terhadap tubuh 
kita, sehingga kebanyakan kita akan mengetahui dampaknya dalam waktu yang lama. 
Beberapa jenis bahan tambahan makanan yang diuji Badan Pengawas Obat dan Makanan 
(BPOM) mengandung bahan berbahaya seperti pewarna tekstil, kertas, dan cat (rhodamin 
B), methanyl yellow, dan amaranth (Eka, 2013). 
Saus adalah olahan makanan yang umumnya berasal dari buah dan sayur yang 
merupakan jenis bumbu penyedap makanan berbentuk bubur, dengan warna oranye hingga 
merah yang berasal dari bahan baku alami maupun penambahan zat pewarna makanan 
(Musaddad dan Hartuti, 2003). Menurut Hambali, dkk (2006) saus tidak hanya digunakan 
sebagai penyedap rasa tetapi juga sebagai bahan pendamping berbagai makanan seperti 
perkedel, tahu isi dan sebagai bahan campuran bakso, mie ayam serta makanan laut yang 
selalu menggunakan pelengkap. 
Rhodamin B merupakan pewarna sintetik yang dinyatakan sebagai bahan 
berbahaya yang dilarang penggunaannya dalam obat, kosmetika, dan makanan menurut 
Keputusan Direktur Jenderal Pengawasan Obat dan Makanan Departemen Kesehatan 
Republik Indonesia Nomor : 00386/C/SK/II/90 tentang perubahan lampiran Peraturan 
Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor : 239/MenKes/Per/V/85. Rhodamin B 
dapat menyebabkan iritasi saluran pernafasan, iritasi kulit, iritasi pada mata, iritasi pada 
saluran pencernaan, keracunan, dan gangguan hati (Trestiati, 2003). 
Pada bulan Mei 2016, hasil pengawasan menunjukkan adanya temuan bahan 
berbahaya rhodamin B dalam saus kemasan pada jajanan kantin sekolah di Jakarta. Hasil 
temuan Balai Besar POM di Yogyakarta menunjukkan dari 22 sampel makanan yang diuji, 





sebagian besar produk yang mengandung bahan berbahaya tersebut berasal dari luar 
Yogyakarta yaitu Madiun, Purworejo, Kutoarjo, Kebumen, Magelang, dan Muntilan. 
Sedangkan pada Desember 2016, hasil pengawasan Badan Pengawas Obat dan Makanan 
(BPOM) menunjukkan terdapat 26.840 kemasan pangan ilegal yang mengandung bahan 
berbahaya seperti formalin, boraks, dan pewarna tekstil.  
Hasil penelitian di beberapa daerah di Indonesia menunjukkan penggunaan zat 
warna rhodamin B pada saus cabai maupun saus tomat yaitu di daerah Padang Utara (Putra 
dkk, 2014), daerah Lamongan (Rohmah dan Sri, 2013), dan Kota Pekalongan (Rusmalina 
dan Metha, 2014) 
Berdasarkan hal tersebut, perlu dilakukan analisis untuk mengidentifikasi bahan 
pewarna berbahaya rhodamin B pada saus tomat maupun saus cabai yang beredar di 
masyarakat, khususnya di wilayah Kabupaten Purworejo. 
 
 
1.2 Rumusan Masalah 
1.2.1 Apakah terdapat bahan tambahan pewarna rhodamin B pada saus tomat dan saus cabai 
yang beredar di wilayah Kabupaten Purworejo? 
1.2.2 Berapakah kadar rhodamin B yang terdapat pada saus tomat dan saus cabai yang 
beredar di wilayah Kabupaten Purworejo tersebut? 
1.3 Tujuan Penelitian 
1.3.1 Melakukan identifikasi bahan pewarna rhodamin B yang diduga terdapat pada saus 
tomat dan saus cabai yang beredar di masyarakat, khususnya di wilayah Kabupaten 
Purworejo. 






1.4 Manfaat Penelitian 
1.4.1 Secara khusus penelitian ini memberikan informasi terkait metode dan prosedur 
pengujian senyawa rhodamin B pada saus tomat dan saus cabai secara kualitatif dan 
kuantitatif . 
1.4.2 Secara umum penelitian ini memberikan informasi kepada masyarakat dan instansi 
terkait tentang adanya zat pewarna berbahaya yang terkandung dalam saus tomat dan 
saus cabai yang beredar di masyarakat, khususnya di wilayah Kabupaten Purworejo. 
 
